سح 


=i a‏ النجا 


Fer] 





“www. Ў com/vb 
EPS) سنو‎ 


سندويتشنات أندرو 


NO ESTO 
的 - 2 4 [بداعاتا الهوت دوغ‎ 











Hazel Ice Cream March ith, 200. 
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lio‏ کوکب فى مكان Gus lo‏ القهوة ثمينة کالذهب 
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التمور لا 


تقدر بثمن 





` قاثمة طعام إبريل 


تودون Biol‏ پوجیات سريعة فی المنزل؟ توجھوا الى 
us‏ أتدرو واستلذوا! 


نشتهي logs‏ الأطعمة الغريبة, ونتوج: 
المطاعم لتذوقها ولکن م 
التايلندية, استعدوا gaal‏ 

التجربة في المنزل: 









lA li‏ مطعم روبي نیوزداي LAs‏ من الوصفات 
الممیز6 من قائمة الطعام. فلنختشفها {ео‏ 


قائمة الوصفات المصورة 





الحساء: 








لطا الأوريجانو аа‏ 





الهوت دوج المقلي 





68 69 a 64 64 
1 Y 2 2 7 

و ta‏ | ۱ 
الحوت دوج لزید أعواد الهوت دوج AMAL‏ الحوت دوخ الخلو الخوت دوخ می صوص المخاز 2 





آوملیت الوت دولا 


الھوت دوج بالحمص الحوت دوع المقلی عة الريكاق الحوت دوخ ыйа‏ 
مه اکلیل NIN‏ 





تملة الهوت دوغ: | المطبخ التايلندي 





قائمة الوصفات المصورة f R‏ 


تكملة هید الرئيسية 


oe دن"‎ E بر‎ 





السندويتشات 2 


a ak = s شمه‎ 








— 


۱ Ф | AS 
ae 
A 
يق ۔ پیت كا‎ 
خطوة خطوة‎ 





aR. 
Ф 


| 



















Б. 
كجم من الع الیش‎ | 


4 آوراق جيلاتين [آو 4 ملاعق صغيرة من 


مسحوق الجيلاتين) 
لوه sassa‏ 


ملد تسدن لثوآن کی تلو 










۱ 7 رة آي 0 
| | »!كەب متا اسر ازع ار Pde patty‏ 
ae >:‏ 3 تحاف قلع ال زیر راليو 
د سل تم Maa‏ 
` ەا 
м“ = 4‏ 





С‏ ¦ للطبقة العلوية: 
50ا جم من جین الداسكريوتي 
BD‏ كبيرة من مىقوق السكر жы)‏ الم 
MA‏ لور من رحيق الفائيليا 
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N 
el للطبقة‎ 
جبن الم کي مع مدفوق السکر‎ ый, 
ET 
io Т ое е gi А2 
` ul سم‎ 





3. يقطع جين البري إلى طبقات رفيعة ويوضع 
على جين الماسكريوني. 

4 ترتب حبات العلب على طبقتي الجبن ويوضع 
عليها الجوز 

5 تخبز البيتزا في فرن على درجة حرارة 
200 مئوية لمدة من 10 إلى 15 ea‏ 
يتحول لونها إلى الاهبي وينضع العجين من 
الداعل 








تثرك الیتزا لمدة 5 دقائق وترش بالقلیل من 
شراب القیقیہ (اختياري). 





| بس علي قتافیت 


آندرو و Фелә‏ 


الأحد - الثلاثاء - الخمیس 
KSA 20:00‏ 
EGY 19:00‏ 


GMT 17:00 





The First Food Channel Of The Middle East 








мй‏ الطهي والحصول على وصفات م لاستمتا ع راك 


кз‏ مالین إلى الساتدويتشات اسبب واحد ٹہ 
سب تم من ألدرو كيف سيد GP‏ 


a A 


1 Ñ ۳ 
„as 2 
































4 شرام من جبن البروقولوني 
4 شرائح من جين الكولبي 
له s‏ جبن المونستر 
аьаа‏ 
2 ملع орн‏ الزیتون 
TN 1‏ 
эрг‏ 
кш‏ صوس الب y|‏ 
шыша‏ 





التايلندي على الاطباق 

بالغة القوة ومثيرة للشهية, 

الحارة. 5 

يمكن وصف الطعام التایلندی بدقة بأنه عبارة عن أربع مطابخ إقليمية تتوافق 
أقاليم آلبلاد الاربع الأساسيةء 7 شمال» شمال غرب» وسط, وجنوب تايلائد؛ 
10 الآخر في أطباق متشابهة. وبالاضافة إلى هذه 
المطابخ الإقليمية الأربع ,هوك المطبخ الملكي التايلندي الذي يعود تاريخه إلى 
مطبخ القصر بمملكة, A‏ لنظامها وأساليب طهيها واستخدامها 
لمقادير الطعام أعظم الأثر على مطبخ وسط تايلاند. 

يتاثر المطبخ التايلندي بشدة بالمطیخ الصيني, وكثير من الأطعمة التايلندية 
الشعبية الشهيرة كانت في بادئ الأمر من الأطباق الصينية التي تم تقديمها 

في تايلاند. الصينيون أيضا قدموا استخدام أوعية الطهي الصينية (الووك) في 
الطهي « وهي تقنية للاطباق المعتمدة على القلي في زيت عميق وا "оош‏ 
وكذلك النودلز وصوص الصویا. والآن. وبصفتي واحد من الطهاة الفلبینیین 
الآسيويين» فان للمطبخ التايلندي تأثير کبیر على الأطباق التي أقدمها. 


















كغغك (مقشر ومنظف) 
0 أتصاف 

1 عبوة فطر (مصفی) 

4 أكواب من sll‏ 

2 غرسة المون 


4 أوراق ليمون حامض ^ 
4 شرائح من الزنجبيل الأزرق 


4 شنار فلفل Jili)‏ صغير حار). 

РИ ЯЯ 
0` 
الأبيض‎ * 

1 ملعقة صغيرة من معجون الظفل الحار ثا 


` كبيرة من معجون شورية التوم يام (اختياري) 





A‏ في قدر على الفار يوضع لی خرسة الليمون؛ أرراق 
الليمون الحامض Nal‏ الفلفل. صوص 
فغ الليمون الحامض؛ السکر ومعجون 
الشطة حتى الغليان. بعد أن تفلى المكونات لمد: 
دقائق يضاف الروبيان وتوعا الفطر 

5 يطهى المزيج لعدة 10 دقائق أخرى ويقدم مع الليمون 
الحامض ¿llo‏ 














۰ ۹0ی. [ 
770 )/ 
y‏ لفلا رومي أحمر haj‏ 
6 فلفل رومي == 
1 جزر ыш.‏ 

إ بصلة منوسطة (مفطعة) 

3 نسوس اہج 

2 مدمقة كبيرة من مجن الكازي || 
1 من حلیب جوز الھند الغير 
1 ملعقة صفيرة قلغل أسود 

RT ae |‏ من الزيت النياتي 





9۳ ا ` 
Шш де‏ عر هذه المكونات. 
2 "± ``` £ 

الاسود والیرر 


` قوھ ` 




















750 من الستيك البقري 

6 كوب من صوص السمك 

W‏ كوب من عصیر اللیمون الحامض 

L‏ ملعقة كبيرة من صوص الصويا الجلو 


± الشواية على درجة حرارة توسطة ` 


اللجم اليقري حتی درجة النضح المرغوية, ثم 
РР;‏ 


بيرد اللعم؛ بلط صوص السمك وعصير الليمون 






















3 ملام كبيرة من الثوم المفروم الحامض وصوض الصويا الحلو ولثم والزنجبيل 

3 ملاعق كبيرة من الزنجبیل الطازج العفروم. H‏ والسیلانتزو وزيت السمسم وزیت الفلفل. ويخلطوا مع 
3 ملامق كبيرة من السبلانترو سار І‏ الیل الاخصر والکراٹ, تعدل التتبيلة حسب اللوق. 
1 ملعقة كبيرة من شس $ اللحم إلى قطع سبغيرة بحجم Lal‏ وفي قدر 
1 ملمقة كبيرة من زيت الفلفل ا 1 ههه 
6 کوب من البصل الأخضر العقطع H‏ 7 ىكە 
س02" колл RA‏ 

4 كوب من البصل المقطع إلى "` so E‏ وت 

2 ثمرة طماطم مقطعة إلى H heal‏ 

4 كوب من الخيار المقطع 


< 
® 





توضيع اوداز في وعاء کبیر وتغطى بالماء الساخن وتلقع لمدة 15 
a‏ 

تتقع براعم الفاصولیا في ماء يارد وتصفی فېل الاستخدام مباشرة. 
غغغ في مفلاة غ° لهب متوسط - йн‏ ثم وض 
الثوم ویققی جتی تتصاعد رائحته. يضاف الرويبان ويطهى مع التحريك 
المدة 3 دقائق Ф‏ 

0 ثم يصب البيض hl‏ 
r Kin‏ 
إتضاف اند وتقلى مع التحريك حتى تغلف بالصوص. تخلط معبا 
تصف كمية براعم الفاصوليا وتقلی حتى تنعم. 

يوضع المزيج في ЭК‏ التقديم. غغ براعم الفاصوليا ن 
والكزيرة وفصبهظل الليمون على م“ ليوضع منها على الطبق 
الرئيسي حسب الرعبة. ترش النودلز بالروبيان المجفف. الفول 
السوهاتي ومسحوق الفلفل, ثم يوضع عليها البصل الاخضر. 


E‏ تقدم مع قصوص الليمون 







0غ من شعيرية الأرز аы‏ 

2 كوب من براعم الفاصولیا 
غ220 

1 ملعفة صغيرة من الثوم (مفروم). 

10 قطع من الروبيان الطازج کبیر الحجم ا 
1 ملعقة كبيرة D‏ السكر الابيض 
کٹ السىك 
| ملطة كبيرة من الكاتشب 





ا 
| ملعقة كبيرة من القول fill‏ المحمص والمجقف (مقطع). 
01211111111 


= البصل الاخضر‎ онаа, 


1 ملعقة كبيرة من الكزيرة الطازجة *" 
1 ملعقة كبيرة من مسحوق القنفل 
2 فص ليمون طازج 


a 












"ت رد ار 
шш‏ ارتي الأضفر = 1 





لاسود. کر ومعجون:إلٹوم وال 
قرع والكوسة والقنبيط والفطر في 
الطهي مع الريك لمدة 10 دقائق 


¬ 
ўт 
э 


ق ый СТРЕС‏ صوص الصویاہ موق 


ТҮҮ] 


کنیٹ 
اليقلاة 


A‏ ناعمة. 


التق مباشرة. 


بخلط الکو 


4 


A 





تس ۳۰ 

(ei) 
Т 

ˆ"* 
Я 

°°° °= 
اكيب من مرق pleal‏ 
yaw‏ 
1 

| ل ¿li‏ من معجون الثوم والفلفل ` 


0000 
TOY 


البراكرسة (قطعا) 





ا سے flia)‏ 
۲پ (A‏ 
يصبر: من ll уыш‏ (مقطع إلى اتات 






الفطر البري المقدي 





چ$* `8 
صفیرۃ بن قیق الذرة وا йш‏ صغيرة من ll‏ 
¬ 


-i‏ في وعاء صغير الحجم $ صوص المحار مع الماء 


والسکر والمتبقي من دقیق الذرة والملح. ويوضع 
Gie‏ 

يسخن الزيت في مقلاة كبيرة غير لاصقة على لهب 
متوسط الي مرقع: ٹم يضاف خليط الکالاماری 





والثوم ويشوح لمدة 3 دقائق. 
البالاء والفطر ويشوع المزيج لمدة دقيفتين. 


المرق حتى الغليانء 0 
صوص الضعار Aku‏ لمدة 30 »ېم 
TET‏ ثم يلب في البصل ویرقع من على 
- 





1 فص ٹرم ا 

1 كوب من البازلاء (منظقة ` 
- 
1 کوب من ` 
1 كوب من رؤوس عيش القراب ا 
1 كوب من رؤوس انفطر المحاري BE‏ 
4 كوب من مرق النجاج قليل الصودیوم. 
بس 

6! كوب من البصل الاخضر ا 4 









2 


1 کجم من الكالاماري 
1 ملعقة كببرة ين دقيق `" 
۷۶ ملعقا صغيرة من املع 


4 ملعقة صفیرة من ИШ!‏ الأبيض السطحون 


000 , 
1 ملعقة كبيرة من الا 

# ملعفة صغيرة من السكر 
22007 





| يغلى الماء في قدر كبيرة ثم يرفع من le‏ بعدها تنقع نودلز Ain DNI‏ 


تصبح Sah‏ ہما يكفي للاکل: وان ما زالت تحتفظ شي من صلابتها ويف 
za‏ 


اتضفى asl‏ من الماء ثم تشطف جيدًا جرب رہ 





` الا a‏ اما ٠ эч‏ ثم تضاف بقية 


مقادیر لصوم ویقلب sen‏ يوضع 


PNN TNA ee,”‏ کے سس 
والکراٹ JU‏ الاحمز لمدة دقيقة واحدة. 





.. يضاف الروتتان مع ملعقتين إلى 3 ملاعق من مرق الدجاج ویقلی من 


.دقيقتين إلى 3 دقائق أو حتى يكتسب الروبيان اللون الوردي وینتفش, 


.. قيض ألمقاديد إلى lll‏ إفساح مكان في منتصف القدر أو المقلاة. 


.تضاف ملعقة كبيرة سپ الزیت وتكسر البیضة: وتحرك من 30 ثائیة إلى 
Е‏ \ 


ا ویرش فوقها صوص الباد تاي: ثم تخلط برفق 
وتقلى المكونات كلها معا مع العفاظ على الحرارة ما بين متوسطة وماليةة 
والتقليجالمدة من 4 إلى 6 دقائق. 


ا يرفع من على النار ويختبر مذاقہ: بحيث يمكن غ لزید من الصوص 


حسب الرقية. 


ˆ يرش قوقه ` الاخضر والكزيرة والفول السوداني ويزين بفصوص 


الليدون الحامض ويقدم. 








Ja تضاف‎ < 


Y‏ كجم من نودلز الأرز التایلندیة (بطول ہاستا اللينجويني) 
غغغغ °` القشور) 
"` 
4 نصوص ثوم (asada)‏ 

| إلى 2 فلفل ےسا 

ا بيصا 

чш» 01 

1/8 ملعقة من الفلفل الأسود المملحون الط 
3 بصلات خضراء (مقطعة شرائج رفيعة) 
030001 
١‏ كوب من الفول السوداني المحمص الجاق ° أو مقطع). 
2 إلى 3 ملافق كبيرة من PS‏ 

3 ملامق كبيرة من مرق الدجاج 5 

نصوص لیمون حامض التقدیم 


صوص الباد تاي: 
© 
4 كوب من الماء الساخن 
70 كبيرة من صوض dead‏ 


| إلى 3 ملاعق صغيرة من صوص الشيلي ˆ" إلى 1 ملعقة صغيرة من 1 


gal ш‏ السحوق 
`" 


يوضع الماء والارز في قبر کبیر۔ be‏ ویترك يغلي على نار 
۹ 


تقلل الخرارۃ ويترك لينضج لمدة 20 a‏ 


في وعاء متوسط الحجم غغ مع مسحوق الكاري 
Jy‏ 

7 
الدجاج. الثوم واليصل ویطھی, 














2 کوب من آرز - الجاف 
3 أكواب من الماء 


1 كجم من أنصاف صدور النجاج منزوعة الجلد 
والعظم (مقطعة إلى مكميات) 


| لعقة كبيرة من مسحوق الكاري 
* 
2 فص ثوم مفروم 

2 كوب من الهليون المقطع 

١‏ كوب مت البازلاء 

Ue كوب من الجزر المقطع‎ W 
كوب من البصل الاخضر النقطع‎ ١ 
عبوة من حليب جوز الهند‎ ١ 
نباتي‎ 0701 














يضاف )هاج ويستمر یٹ 
тн‏ دقائق أو حتییفقد gh‏ 
تت تجف الصينية أو البقلاة 
LS‏ ملعقة كبيرة أ ملعقتان من الخل 
اتستمر المكؤتات في القلي بنعومة. 

يضاف JA‏ الأحدر مع ملعقة كبيرة إضافية. 
ˆ` ويستمر في التحريك 
ادقيقة أخرى. 

تخفف درجة العرارة إلى اقل من المتوسط 
ویضاف صوص ll‏ بقلب ويترك الطبق 
8386-0 

تنحی حفنة من اليحان ls‏ ` 
الباقي في حزمة مضغوطة, ويقطع إلى قلع 
жаш»‏ 





لصوص: 


2 ملعقة كبيرة من صوص Jadi‏ 


ig: کابرو‎ ab) 


1 کجم من صدور او وراك الدجاج (مقطعة عطی 


شكل شرائط رفيعة) 3 مق كبيرة من صبومن الصویا 

1 كراث 1 ملعقة كبيرة من صوصن dadl‏ 

۸ فصصوص من الثم (مفرومة) ١‏ ملعقة كبيرة من السكر البني 

2 فلفل "` Aa -- 0 (at‏ 
| فلفل رومي أحمر ` ` a‏ 


تجمع مقادير الصوص ممًا في كوب وتقلب كي 
يتوب Sal‏ وتوضع بالقرب من الموقد. 
تسخن مقلاة صمينية 

متوسطة - مرة 
الزیت ويقرد الزيت ليقطي القاع, ثم يوضع 












3 ملاعق كبيرة من الخل بیش 

1 کوب مضغوط من الريحان الحلو 

۸ كوب من مرق الدجاج 1 
ИРИТЕТ‏ 











«su 
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من مسر ا‎ A 
: a اد‎ 
سب‎ ^ LT 









ہہ 


шш  -< 70 
` 0 
р е , 
Ge د السكر. ثم تنحى‎ 2 1 


کت تخلط الفاكية كلها مما 





É‏ ولط جيذا ممه 


ГЕТИРЕР 




















ظزيقة النحضیر 


بسگن‌وزیت الزينون في طاسة كببرة على > بين المتوسطة. 


"¬ 


ا ويشؤ#يحتى يدير 
الئوم qala ало‏ حسب шу)‏ 
RT‏ الخليط حتی يبدا في 






caba ablar Pal يضاف‎ 5 


ас حراح‎ нба سا صف المحر‎ CE яш بترت عدف‎ 
يعني ان‎ Gs لان‎ аә aias نم‎ tg N хал 











2 ملعقة كبيرة من زیت الزیلون 
* کیلو محار منظف 

diay} ©‏ مقطعة 

® 2 فص نوم مفروم 

١ ©‏ كوب من حبات الطماطم الصغيرة مقطعة آنصاف 
8 كەب من عصير العنب VA‏ 

11 لال من مرف الدجاج 

unge o‏ طازج ومقطع 
٭ ملع وفلف حشت الرغبة 













المقادیر: 
غغ < 
š,‏ وس ,©“ 


— زیت تباب‎ оыс адаша 


è 
ami نيك مشطع شرائج‎ 
Chase в 
sp aaa دب‎ u > 
= al ۰ 
ADU ude کوب من‎ • 


التزيين چ 

















Eg Catch Corporation 


Тач 


المقادير 

علي تونة صن شاين صغيرة مصداة م زیت 
pomena]‏ 
ى 

متا یر ری ون 
[н‏ 

| 

кэ +з 


алы 

تعرس التهنة نامیا تم u‏ مع الباطس امد 
mae‏ وات وير یسون ip‏ 
wre‏ 
рлеу‏ 

ce لفل‎ 





المقامير Р‏ 
مم علبي Se‏ این ملت 
pe‏ قيس من ترتع توت =— 
پم مه سوه مات شم ی 
< نر ماع یں 
cd ini‏ م 
рее‏ 
سیون واه الطريقة 
ды p‏ تون تا نت ام 
e Беркут‏ یر يدا يمه 

پا او اد ازع وید ی 
ај‏ 2 
----- تج نر بر ER‏ ین تمعن يليل من 
انيد ته Paya‏ - 
نفع نی بیج نوج لمل و sassa‏ تحني کل نما _-``-`” 
pa!‏ قطي کہ ندع ينها وبين الفا الاق تست 
و سر ` 
پر شید سب نوو تي داد ملت 
s‏ سینت بشید рерин‏ 





عب لن من فیا تون میت 
poeman‏ 


aya 
سیر دي معن‎ o al بس‎ 
ara! 

سی 


a‏ زیت و می ای 
"<¬ دنا یط بون أن 





"^ <" 











يعد الهوت دوج طعامًا Gina‏ خفیفا يناسب الوجبات السريعة» أو 

طعاما للنزهات والرحلات الخلوية. لکن ماذا عن النظر إلى الهوت دوج 
على أنه جزء من Ling‏ حقيقية نقدمها لأحيائنا؟ هيا بنا نتعلم É‏ كيف 
يمكن أن يكون للهوت دوج مكان على مائدتنا 













في le‏ الحچم يخلط صوص 

المحار مع صرص الصويا وعصیر اليو 

СШ з‏ البني يرا 

باستمرار حتي یلوپ السكر 

аа 

دوج مع Lihi‏ 

шаб  - ы з / مكمبات)‎ le pan فلفل رومي‎ 4 
هنن درز‎ le 

Д‏ 'یضاب خلیط الصوص ويترك المزيع لبقي 

-- 








2" v 





„Ерен 
(Gets بصلة (مقطعة‎ 1 
¬" 
من البابريكا‎ КӨРҮ 
Т, غ‎ 


Е 


WG. 
Se 














一; ыу‏ ا 


July к. а Й‏ ال 





شالت 








un ارڈ‎ 













لب ویدهن با 








الهوت دوج المشوي x‏ 
مع إكليل الجبل x‏ 





اقفر مقلع 
а Ddu‏ 












































ә ө ө оо e b b e ө‏ 0 0 ۰ ر ا 


eee э e ө ө 0600.45 ө 






لا یختلف البط کٹیڑا عن الد جاج لكننا غالبا ماانستهدم ls‏ 
أكثر بکٹیں من البط في مطبخنا العربي. 

لکن الآنء ومع هذه الوصفات الرائعة آلمعدة بالبط . معد Sas Sts‏ 
لتغيير هذاء ومنح فرصة للبط لأن يكون له SI‏ في آطباقنا: 








h | © ||| J9 صد‎ dahlu 


A 

















2 ملعقة كبيرة من اليقدونس المقطع 





من عصير الليمون 
2 ملمقة كبيرة من زیت الزيتون 4 
ОИРУ‏ ”5° 














المقادیر: 

500 جم من فيليه لت من اختيارك. 

1 ملعقة كبيرة من الزتجییل المیشور 

1 ملعقة كديرة من الكزيرة الطازجة a‏ 
3 ملاعق كبيرة من زیت الزیتون 

3 ملاعق 2-5 




















اة ابا 





PO‏ تتتفش ثم توضع في الاجا 


للتقدیم 


La 1 














fE |‏ 
الكشف O<‏ وصفات روبی تیوزدای السرية 


روبي تيوزداي هو أحد المطاعم الشهيرة التى عرقت بتقديم الأطباق 


الأمريكية و أنتشرت فروعه في کا 








Ruby 
Tuesday 


a 
A 





— 
Fresh Gußeamole Dip 





للتقدیم 








mm Cowboy Rib Eye 
ية : بشوی الستيك المتبل طبقًا قتصوية سل‎ 


Ruby 
Tuesday 








ни ни ; |‏ تشوك دیب 


Spidach Artichoke р 





Ruby 
Tuesday 








Blondie 











التزيين بالخضار والفاکهة 



















































$ 
Aih sally خثارة الزنجبیل‎ 


6 کوب )350 جم) سن اکر ыз‏ ریم 





2 ملعقة متغیرة من ال نجیل الانيض الىقطم ناتا 


]من — القيمون الحامض الطلزج والىمىقى 





41 
3 ملمقة صغيرة من قشر الليمون المبشور lat‏ 


قار 7 بیضات كبير 


4 کوب )300 جم) من الزيد المقظع إلى مكمبات 


At‏ الىتطم ناسنا 
1 ملعقة صغيرة من قشر ad‏ سیپ 





خثارة الزتمِ aN уй.‏ 
یسفن SN‏ ومیل این اش وت КЕТ A‏ 
علخ تار is‏ 









2 Ss 

يخفق صقار الیش قي غلابة مزنوجة ٹم بمب خلیط Gall esp‏ 

„ыы‏ الساخن A‏ متغل gh‏ شيكة ناصة کم 
یعاد إلى الفلاية المزدوجة على ماء سا 

ЕРСИ 

pudo ade‏ مزاهاة ¥ ہلمح بان يقلو 









el‏ من انار ونضاف ات وت مر Sy‏ من 
تمترّج من الخليط 

“Bir يعض‎ ag haa هن تب بر‎ y 
一 


ге 

Ее рш اقراص‎ © h 

=== س‎ SSS کی‎ М 
ھاۋ عل‎ 

لد زان من B эй,»‏ وترم 
шд,‏ 9 بوصات (23 سم) e‏ کل تک 

یخلق بیاض البيض في le‏ متوشطة العهم باستخدام مقرب بی 
كبربائن ара‏ متوسطة حش تتكون قم لیاف السكر ریما 
трете‏ 
يضاف الوز والإنجبيل وقىر ليم ويركوا بملمتة خخشبيةختى 
A bs‏ 

بسب iN para ыы!‏ لوق PU‏ ستو ق 
طبر من 

نخبز افوا ш!‏ لمدة ساعة أو حتى аргаа а‏ 
وتترك برد لمدة 10 pa‏ كم ДЖЕ‏ قوف ایرد تا له سامت 
توت TEE E e a gk jk gk a‏ 
EN ате‏ تفت مع اجس ملس نج 
یعلی ترس ار A‏ وتر بكر الا 








ISBN: 978-9707-188631 
Pub: Degustis 





تورتة مارینج بذور الصنوبر 
والبرالین 


لی 








خبز التمر والعسل 
ا سىم« Ped‏ 
وقت التحضير؛ AS)‏ من 50 


وقت الطهي؛ 10 


minutes 50 


المقادير 


| ملعقة كبيرة من لزید 

رر "` 
0000 
کا ملعقة صفیرة من البلع 
| ملعفة كبيرة من الخميرة 
М‏ كوب من الماء الدافية 
3 ملاعق كبيرة من الزيت 
<" 
5 كوب من الشمرالمفروم 
2 ملعلة گبیرۃ من السسم 


الطريقة 


]ق الون پتسخیہ على برجا Al‏ 1220 
ویدهن قالپ فرن پقلیل من الدهن, 

2. يتغل النقیق هي وعاء کببر ويضاف املع 
والضيرة ثم الي والعسل. 

3. یضاد الماء الداه pan‏ حتى kan‏ علي 
عوبن املس متجائیں: پوضع العجين في tha‏ 
مدهون يقليل من الزيت ويغطى یتر ليخثير لىد 
да‏ 

4 یعجن المهين السفتمر ويضاف التمر والسسم 
ويوضع في القالي الم 

غك في مکان دافۍ ليختمر مرة أخرى 

لمدة نصف ساعة ویرش الرجه بقليل من السسسم, 


6 یخبز في الفرن لمدة 30 a.‏ ویعد الخيذ یلپ 
على شيكة ويترك ليبرد قبل БЫШ!‏ والتقديم 


هم 


صينية الجبن الحلو على با 


الطريقة السعودية في سام Reape‏ 





minutes 20 ۰ 10 التعضیں:‎ га, Recipe by: Saudi Dish 
nindles 30 - 20 وقت الطهي ؛‎ minutes 20 - 10 التحضير‎ ду 
tes 50 + 30 رفت الطهي؛‎ 

العقادير المقادیر 








۸ كوب او 300 جم من لجبن | لابیض gall‏ الخالي 
من الملج والمیشیر 

۷ كوب أو 150 جم من الزيد یر الاح والیٹوپ 
шу!‏ 

۶ كوب أو 50 چم من حليب نيبو pal‏ کامل الیسم ۰۰ 2 
Ae 1‏ ار 170 جم من قشد] نله 
ك 

dl,‏ من السكر 

1 140 جم من الدقيق العادي 
البيكينج ياودر 

| کوب أو 250 ملل من قطر السکر 


| ململة كبيرة 





الطريقة 

4 يخلط الجبن المبشور في وعاء كبير مع الزيد‎ ١ 
` 

يضاف حليب نيدو مع قشدة نستله والملح 

ДАЛ,‏ وتخلط المکوئات جیڈا مع بعضها 

- 

3 بخلط الدقيق العادي مع البیکینچ باودر ثم ينخل 
موق | 

4 بیع المزيج في صينية مستديرة ااشکل قطرها 
25 سم مدهونة بالزبد. ویخبز في فرن محمی 
على حرارة 160 درجة مثوية لمدة تتراوح بين 
5 و40 دقيقة أو حتى ينضج. 

5: پم إخراج الجن من الفرن ويسكب il‏ بشکل 
متجالس فوقها ثم تقدم 





یج ويدرج معه جيذ 


الدونات 

Recipe by Yora 
30 وقت التمضیر:‎ 
OS وت الطبي:‎ 


minutos 50 


minutes 10‏ 
لمفاد یر 

ر" 
КЕЛЕГЕЙ‏ 

١‏ ملعقة كبيرة من الييكيتج باودر 

1 ملعقة صفيرة من الخميرة الفورية 
1 ملعقة صفیرة من للع 

١‏ ملعقة صفيرة من السکر 

كم من الحليب 

4ا كجم من الزيت 





1. تتفل جميع المكونات الجافة ٹم يضاف al‏ 
ily‏ ریعهنا: ریضاف لزید or‏ 
یصیح هناك أي آثر “я‏ 


2 بخمر العجپن لمدة ساعۂ في مکان دافی: 





А‏ تقلی الدونات في زیت رر ویرجی 
عدم وضع حبات كثيرة في الزيت مما حنى Y‏ 
20111011111 
نحصل على اللون الذهبي. 


ملاحظة: تقلی على نار lap Bula‏ 









дез 0 
minutes 20 


1 كوب من الجبن الرومي المبشور 
کک الييكينج باوىر 
чш‏ 

ملح وفلفل آسود 

هيل من `" كك (AY!‏ 


الطريقة 

7ص مع البيكينج باودر 

2. لرك الؤيد مع الدقيق والييكينج sith‏ حتى يختفي. 
مع رفع الايدي إلى أعلى АЛЗА‏ 
17 

غغ° 
Ly‏ 

4 يضاف البیض السخفوق مع "° 
OS‏ 
ویضاف القليل من اللين 


5. يفره العجين يمساحة نصف سم ویقطم على شل 
مق 





6 برص في صينية مدهونة ويخيز في فرن متوسط 
уук‏ ريع ساعة مع ملاح Uie‏ 

7 پرص في طيق ويقدم ДЕЎ Аз‏ ويمكن 
ccs‏ في علبة منظقة у)‏ بق ملف ببلاسثيك 
التفلیف. وبالهناء والشفاء 








فطيرة الجبن والزعتر 
йн Recipe by: Bwana‏ 
وفت التحضیر۱ 20 - 30 minutes‏ 
dy‏ الطهي, 20 - 30 minutes‏ 


¦" 


العجپن 
le ١‏ من حلیپ السعودية أو كوب خليب سائل أو 3 
ee‏ بودرة مع كوب ماء 

[ كوب من البقيق 

4 كوب من ت 

رشا بلع 

н 

оа 

بيكينج باردر 





خلطة الوجه: 
peri‏ 
Ai‏ 
Y‏ بلاعق من الجبن السائل 
یی ازور 


701 صينية 
ہایرکس بدون تخیر العجين. 
0 وتسكب على لوجه 
بالسمسم والزعتر ASAN‏ 

J‏ تدخل المستوى ll‏ من الفرن ثم المستوى 
| على تحمير خفيف من كى 
يحترق الچېن. وبالعافية. 








بسکویت النشادر 


Recipe by: Karar 

minutes 20 - 10 call وقت‎ 
minutes ۱0 ۰ 05 ` 
المقادير‎ 


6 کوب من السکر البودرۃ 
"`" 
la |‏ مسهيرة من الا 

3 بيضات 

W‏ كوب من المذاب 

3 کوب من الدقيق 

۶ كوب من الجليب 

2 معا كبيرة من مصير البرتقال 


الطريقة 

1 یخاط السكر البريرة مع التشبادر والقائيليا في وها 
Ja‏ 

2. یلق البيض جيدًا فى vlag‏ آخر باستخدام اهر 


il‏ ویضاف له خليط السكر البودرة مع 
0 





3 يضاف السمن النذاب مع الاستمرار في العجن جنر 
ых‏ كل المكونات ونتدآخل 

"°`" يضاف الدقيق والحليب رمصير‎ А 
الاستدرار في المون الجيد جتى لحصل طن مه‎ 
eb امس‎ 

5 يوضع العجين في كيس حلواني؛ ويشكل على من 
pelaat‏ عريضة مستوية من الجزء السفلي با 
تعرچات من أعلى LS)‏ في الصورة). 

6 تخيز الأصايع قي فرن حرارت 180 درجا رة 
لسة 7 - 10 Hs‏ 


ملاحظة؛ يكن ا#ستعاضا عن التشاير 


107 





NU‏ اللحم 

والبشامیل 
Recipe by: Maho‏ 
coon‏ 10 
КИРЕ‏ 





14 كوب من الدقيق 
w‏ صفیرة من لملج 

4 کوب من الزيد (إقطع باردة). 

4 - 5 ملامق كبيرة من الماء اليلرد 


8 
pa‏ اریم تاضع (ار قاع باج میت 
- إلی مکنبات صفیرة 


жыйы. : 


چبق باومیزان مبشور (أو جين رومي) 


الريك 


٦‏ مرشوش بتلیل من الدقيق 
ويقطع باستخدام قطاعة داثریة ویفرہ هي قوال 
متوسطة الحجم 

3 المشوفي العجيت مع 
ый,‏ النفروم (او الدجاج) و نمل يها صلصة 
البشاميل جني а‏ ويرش الجبن المبشور 
على سطحها 

چ في فرن Bia‏ 180 درجة مثوية لمدة 
au‏ 





7 مسیلی 
ای جل ۴ 
ду‏ التحضیر: More than 50 minute‏ 
اب 


المقادير 


1 كجم من الدقيق 

1 ملمقة من خميرة الغبز 

1 کوپ ماء 

= 

2 كوب شاي من السكر ˆ 
¬ 
Б a‏ حب الحلاوة 


ы 

Seba ¿y‏ سم الملح والخميرة خلطًا 
جيذ مع إضافة الماء تدريجيًا حني يصيح 
المجین لين 

la 2‏ يضاف السكز ويعاود التدليك يالماء. 

1" العجين في وم 
a ll‏ نطيف ds‏ 
يقسم الهجين إلى اریم قلع وتوقمع كل واحدة 
А‏ هح gas шр»‏ بازيت 0‰ 
ونزين بحبة البركة أو حبة الحلاوة وتوضع في 

eal الفرن‎ 


ооа КҮЙҮҮ 
شهية طبية,‎ бык ان‎ 


e j 





فطائر مشكلة 

Recipe by: Shaimaa Mohammad 
minas رت رز‎ 
minutes 50 - 30 وقت الطهي.‎ 


المقادیر 

° 

> ادف 

| ملعقة `" 
w‏ ملعقة مصغيرة من الع 

° کوب من الدهن آر‎ W 

6 كوب من الدقيق 

- 

2 ملعقة كبيرة من الحليب الپودرة 


حشوة الطماطم ` 


صلصة ضاطم/ اڭ لالات 
مسلوق ومنسل/ قلفل لوان 

بىس 

غلافل مهروسة/ غ°° 
Кең‏ 

"` 

اق غ بصل ملروم/ ``" 
عصير ليمون/ ملج/ فلفل/ بشر ليمون/ زیت 
л‏ 

صلصة طماطم/, ەغ © /بقسباط/ عصیر لیمون/ 
زیت Лой‏ جوز مطحون/ Ja‏ ملح /فلفل 
سلطة glaa‏ 

دجاج مسلوق ومتسل/ كريمة 00 
پٹ إلى مريعات 


لطریقة 

0,00 
Seal 

ыш аы `‏ الدقیق والزید АЗ,‏ 
والملع ثم :“۷) 
المزيج ممًا لبدة 3 - 4 بقائق 

3 يترك المهين ليرتاج لمدة 20 دقيقة. 

الطاولة يقليل من الدقيق ويفرد العجين ثم 

يقطع إلى دوائر مثل البيتزا لصفيرة ويحشي 















بمزيج الموتزاريلا والفلفل وان والزيتون. 

5 دوائر ثم برش يالماء ШЕ‏ 
pre‏ 

6 يحشى بحشوة القلدقل ثم تفلق الدوائر ويضغط 
على الحواف باستخدام الشوكة. 

السبانخ ويغلق SLIS‏ مع توك 

الأوسط مفتوح یلا 

8 يتم دهان الفطائر °° °` 
الحليب. 

يترك العجين ليختمر لمدة ` في برجة 

حرارة الفرفة, ثم يخبز في قرن متوسط الحرارة 

على درجة حرارة 180 درجة مثوية ولمدة حوالي 

дәл: 






تەچ 
i‏ 











ملاحظات: 
1707 — 
تياج العجین حتی يتماسك ويصير لين 
الس 
يمكن حشر العجين بالهوت рон‏ جبن الموتزاريلا 
آو العكاوي مع الزعترء لمم معصي مع АЫ‏ 
جبن موتزاريلا + زيتون أخضر وأسود + قط 
طماطم مكعيات. 
002000 

















معجنات 

Recipe by: Мовег el бото! 

More than 50 minutes رقت التعضیر؛‎ 
minutes 30 - 20 ١ وقت الطهي‎ 


المقادير 


5 اکواب من اللحين 

۸ كيب من الزيت بات 
1 ملعقة كبيرة من الخميرة 
- 

ohne Male Y‏ من المح 
"`" 
انچان من Sool‏ 

3 ملامق من الحليب البريرة. 
4 کوب من الما تقرييًا 


الطريقة 


Мы |‏ المكونات ونترك لمدة نصف ساعة تقرييًا 


- 


2 تحشى بالحشوة المرغوية ثم تخيز لمده ثلث 


ساعة. رصبحة وهافية. 


تواصل معنا: 


لإرسال وصفاتکم (مرفقة بصورة): www.fatafeat.com‏ 
للاعلان: a.mag@fatafeat.com‏ 
آسئلة عن الوصفات: q.mag@fatafeat.com‏ 
للحصول على معلومات عن الإكاديمية : academy@fatafeat.com‏ 


جميع الوصفات مضمونة النجاح 
وستجلب المديح في كل مرة 


كات السنوية لمجلة فتافيت 


لمزيد من العلومات٠‏ زوروا موقعنا الآن 


www.fatafeat.com/mag 
أو راسلونا على‎ 


эта علد‎ 





аза‏ باب الاشترا 
او 





7 





/ منتدیات روايتي 
من الطبخات ال موقعنا 
WWW. a. com/vb‏ 


وللمزید من < فتافیت الأصلية والكاملة 


www.rewity.com/vb 
الأصلية والكاملة‎ сый@ diag وللمزيد من آعداد‎ 


.rewity.com/vb 





حسبي الله ونعم الوكيل في من ینقل هذة المجلة لموقع اخر 
بدون ذكر كلمة منقول من منتديات روايتي 
www.rewity.com/vb‏ 


A . 


